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食品をそのまま水解してその必須アミノ酸を微生物定量Iζ供する際の食品水解条件を米粉と魚紛lζ
(1) 
ついて検討し ，米粉の Methionine値を除いては一応満足すべき値の得られる ζ とを前報で報告し
た。

















Methionine. Threonineの定量には LeUCOl1ostocmesenteroides P-印.Isoleucine. Leucine. Phenyl. 
alanine. Valineの定量には Laclobacillusorabinosus 17-5を用い 18-24時間培養濁度法を探用し，
Tryptophanの定量lζは Strettococcusfaecalis Rを用い72時間培養酸泌定法によった。
n ) 訳料 の 調製
員類を殻からはずし身汁共或いは身のみをホモゲナイザーにかけ，均等となったものを秤量し，通
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1. 卵主主と脱脂卵黄の縫合 卵黄0.2gと脱脂卵黄の同量にそれぞれ4N HC15mtを加えl200C.
15lbに6時間加熱し.-.e，漉過，水洗し，主主液と洗液を合し，pHを6.81ζ調製後1∞mtとし，再
び櫨過して分析に供した。
2. 貝類乾燥粉末の場合 乾燥粉末試料0.1gに4NHCl 5mtを加え 1200C，15lb Ic 6時間加
(2) 
熱し，以後前同様に処理して分析に供した。また Tryptophan測定のためには前報福住らの方法によ














・乾燥試料0.ilTCA沈毅彊白策 行して HClもしくは cysteineとNaOHと共に前
gに対する添 I0.1 g Iζ対する












実 験 結 果
1 )卵黄と脱脂卵黄の必須アミノ酸値
各試料室素19当りの Tryptophan以外の必須
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Leucine 455 444 2 
lsoleucine 318 321 1 
Valine 325 338 4 
Phenylalanine 2玉2 255 l 
Threooine 297 301 l 
Methionine 134 132 l 















































( 9 ) 
-1C - 食物学
~ 4表貝類の必須ア ミノ酸含量測定値と文献値(gjN16g)
--------- アミノ酸...___ I Leucine 
賦 料 、...._
Iso・ 1 1 Phenyl-
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エヲ¥之:ニ土ILeucine I I~ぶc叶 Valine I p溜時IThreonine I Methionine I Lysine 
む さ り 2. 7 2.0 2.9 1.5 2.0
 0.9 3.4 
3.2 2.3 2.0 1.5 1.9 0.9 3.8 
し じ み 2.6 2.2 3.1 1.6 2
.1 0.9 3.5 
2.3 1.9 2.1 1.6 2.2 1.1 4.2 
l立 ま ぐ り 2.1 1.8 2.5 1.3 
1.8 0.7 2.8 
2.9 1.9 1.6 1.0 2.1 0.9 3.6 
あ 7J' が も、
2.9 2.1 2.6 1.7 2.4 1.0 3. 7 
5.1 2.1 3.1 2. 7 2.8 1.8 7.1 
か さふ 3.1 1.9 2. 7 1.8 2.2 1.1 
3.5 
2.2 1.4 1.1 1.2 1.5 0.7 2.2 
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(第5表つづき)
7ト〈こ竺 Leucine I鈎・ Valine Phenyl. Threonine Methionine Lysine leucine alanine 
貝 柱( 4.3 2. 7 3.1 2.0 3.1 1.5 5.4 2.5 3.1 2.4 2.1 2. 7 1.6 6.1 
4.5 2.4 2.5 1.9 2.8 1.4 4.7 
4.4 2.8 2.5 2.0 2.4 1.5 4.8 
さ ざ
内臓 2.6 1. 7 1.9 
1.6 2.2 0.6 2.8 
2.6 1.8 1.9 1. 7 1.9 0.8 2. 7 
3.3 1.9 2.6 L5 2.4 1.2 3.9 
{ま
内臓 ( 3. 7 2. T 2. 7 
1.9 2.4 1.1 3.5 
4.2 2.0 2.4 1.6 2.2 1.3 4.1 
第 6表 貝類アミノ酸値 前処理をした場合としない場合の値の比較
遊ア縫ミ ノ殻g/i試∞料g 彊自体 /試料 音¥.A 会アミ/試料 B
A 
アミ ノ酸g/1∞g /椴g/11∞s 一ー D
百一ーx100伶引
Leucine 0.5 2.1 2.6 2.9 90 
lsoleucine 0.3 1.4 1.7 1.9 田
Valine 0.3 0.9 1.2 1.6 75 
ま! Phenylalanine 0.2 O. 6 0.8 1.0 75 
Threonine 0.3 1.5 1.8 2. 1 85 
ぐ Methionine 0.2 0.6 0.8 0.9 89 
Lysine 0.4 2.5 2.9 3，6 田
り Tryptophan 0.01 0.4 0.4 O. 7 57 
/ Leucine 0.0'1 1.5 1.6 2.2 73 
Isoleucine 0.04 1.1 1.1 1.4 79 
jy、 Valine 0.16 O. 7 0.9 1.1 82 
Phenylalanine 0.07 1.0 1.1 1.2 92 
さみ Threonine 0.12 1.0 1.1 1. 5 73 
Methionine 0.07 0.5 0.6 O. 7 86 
Lysine 0.14 1.6 1.7 2.2 78 
Leucine 0.01 4.2 4.2 5. 1 82 
あ lsoleucine 0.01 2.6 2.6 2.1 112 
か
Valine 0.01 2.5 2.5 3.1 81 
Phenyla lanine 0.01 2.1 2.1 2. 7 78 
カま Threonine 0.01 2.1 2.1 2.8 76 
Methionine 0.01 1.3 1.3 1.8 72 
Lysine 0.02 5.2 5.2 7.1 73 
0.33 2.2 2.5 3. 2 78 
あ Isoleucine 0.23 1.5 1. 7 2.3 74 
Valine 0.25 1.2 1.5 2.0 75 
さ Phenylalanine 0.18 1.2 1.4 1. 5 93 
Threonine 0.20 1.3 1.5 1.9 79 
り Methionine 0.13 O. 7 0.8 0.9 89 
Lysine 0.29 3.1 3.4 3.8 90 







ょと竺 Leucine lso- Valine Lysine leucine alanine 
あし
、cb り※ 0.':57 0.27 0.3) 0.19 0.24 0.12 0.45 
じ み※ 0.25 0.20 0.26 0.J.6 0.21 o.白 0.38 
はまぐり※ 0.30 0.23 O. 27 0.15 0.24 0.10 0.39 
あかが b、(21 0.40 0.29 0.':57 0.23 0.33 0.13 0.51 1.59 0.65 0.96 0.83 0.87 0.55 2.21 
か 柱さ 0.57 0.36 0.39 0.32 0.41 0.19 0.61 員 0.64 0.56 0.52 0.39 o.日 0.30 1.11 
さ ざえ{筋内臓肉 1.12 0.65 0.63 0.48 0.65 0.':57 1.18 o. 55 0.37 0.41 0.35 O. 43 0.15 0.59 
¥1.' 、(筋内臓肉 1. 03 0.59 0.81 0.47 o. 75 0.39 1.22 1.66 0.86 1.07 o. 73 0.96 0.51 1.59 
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SUMMARY 
The samples of dried powdered shell.fish or TCA precipitated protein from shell-fish 
were hydrolysed with a solution of 4N hydrochloric acid or a solution of 2N sodium 
hydroxide in the presence of cysteine by heating for 6 hrs or 10 hrs at l200 C， 151b.， the 
precipitates filtered of， and rinced with water. The combined filtrate was adjusted to 
pH 6.8， made to a constant volume， and filtered to obtain a clear solution for analysis of 
the amino acids by the microbiological assay. 
The recovery percentages of the essential amino acids added to the dried powder or to 
the TCA precipitated prote:n were 81-110516， except that of threonine 114労 or12096. 
The values determined by the above procedures of dried powdered shel-fish (A) were 
compared with those obtained from TCA precipitated protein from shel-fish plus the free 
essential amino acids (B)， and it was observed that the values (B) against (A) were 
73-112% except that of tryptophan_ 
The results appear to indicate that the values of the essential amino acids， except 
tryptophan， obtained from a solution prepared from dried powdered shell-fish are fairly 
close to true values_ 
The values of the essential amino aCids， except tryptophan， of nine kinds of shel-fish 
and of some of their viscera were shown and compared with those given in the literature. 
( 13 ) 
